AD’s recept van de dag

Koffiebitterbal
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Voor 40 stuks:
2 dl slagroom
1 el sinaasappelbloesemhoning

350 g witte chocolade in stukjes

60 g roomboter in blokjes

30 g oploskoffie 
200 g fijngemalen amandelschaafsel 





    0,5 dl koffielikeur




   200 g geklopte slagroom

   40 cocktailprikkertjes
Werkwijze:
· Breng de slagroom en honing samen aan de kook in een ruime pan en voeg de oploskoffie toe.
· Doe de witte chocolade in een kom, giet het kokende roommengsel erover en roer het geheel glad met behulp van een garde.

· Voeg, als het mengsel is afgekoeld tot ca 40 graden, de blokjes boter toe, roer het glad en laat het mengsel (de gânache) ca 1 uur afkoelen in de koelkast.
· Maak kleine balletjes van het mengsel, rol deze onmiddellijk door het amandelschaafsel zodat er een ‘bitterbal’ ontstaat en zet de balletjes dan nog 30 minuten in de koelkast.

· Meng de koffielikeur met de slagroom tot een gladde vloeibare massa en giet deze in borrelglaasjes.

· Haal de bitterballen uit de koelkast en prik ze aan cocktailprikkertjes.
· Serveer de bitterballen op borden met daarop ook een borrelglaasje romige koffielikeur.
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